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 Susu jahe serbuk merupakan minuman yang disukai oleh masyarakat. 
PT. Selaras Husada Sidoarjo merupakan salah satu industri pengolahan susu 
jahe serbuk di Indonesia. Perusahaan ini berberlokasi di Pergudangan Tiara 
Jabon Blok F2 No. 6, Sidoarjo. Struktur organisasi tertinggi dijabat oleh 
Direktur yang turun secara linier pada bagian-bagian dibawahnya. Jumlah 
karyawan adalah 12 orang. PT. Selaras Husada Sidoarjo memiliki hasil 
produksi berupa susu jahe serbuk dengan merek Jahe Klop. 
Bahan baku utama berupa susu skim, krimer, sari jahe, gula pasir, anti 
caking. Proses pengolahan yang dilakukan meliputi evaporasi kristalisasi, 
formulasi dan penimbangan, mixing, pengemasan. Pengemas yang digunakan 
adalah laminasi multilayer metallized dan karton. Sistem penyimpanan yang 
diterapkan yaitu first in first out (FIFO). Daya yang digunakan berupa listrik 
dan bahan bakar LPG. Pengendalian mutu dilakukan dari penerimaan bahan 
baku, proses produksi hingga produk jadi yang siap dipasarkan. PT. Selaras 
Husada memperhatikan sanitasi peralatan, ruang pengolahan, dan personal 
hygiene serta mengolah limbah yang dihasilkan dari proses produksi. 
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Ginger milk powder is a beverage that is favored by the public. PT. 
Selaras Husada Sidoarjo is one of ginger milk powder processing industry in 
Indonesia. The company is located in Pergudangan Tiara Jabon Block F2 
Warehousing No. 6, Sidoarjo. The highest organizational structure that is held 
by the Director of linearly down to the parts underneath. The number of 
workers are 12 persons. PT. Selaras Husada Sidoarjo produce ginger milk 
powder with the brand Jahe Klop.  
The main raw material in the form of skim milk, creamer, ginger 
juice, sugar, anti-caking. The processing was conducted on the evaporative 
crystallization, formulation and weighing, mixing, packaging. Package used is 
a multilayer laminate of metalized and carton. Storage system used is first in 
first out (FIFO). Power used are electricity and LPG fuel. Quality control is 
done from receipt of raw materials, production process to the finished product 
ready for market. PT. Selaras Husada concern at the sanitation of equipment, 
processing room, and personal hygiene and treat waste produced by processing. 
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